
Giulebbe e Salsa agrodolce di ciliegie

Note storiche: Già dai tempi antichi il giulebbe era una bevanda rustica dolce. La 
parola giulebbe è rimasta nell’espressione «andare in giulebbe», col significato di 
andare in estasi, riempirsi di grande gioia e dolcezza. 
La salsa agrodolce è una salsa di accompagnamento che richiama quelle che oggi 
vengono chiamate salse barbecue.

Caratteristiche del prodotto: Il giulebbe è uno sciroppo che viene proposto nel 
ristorante LOVILE dell’Azienda Agrituristica per reinventare il giulebbe di ciliegie 
(dolce tipicamente toscano proveniente dalla Garfagnana, terra ricca di alberi di 
visciole o «marasche», le parenti povere dei più blasonati duroni)  o 
d’accompagnamento al gelato o altri dolci.
In anni di maggior raccolto, viene prodotta la salsa agrodolce di ciliegie per 
accompagnare carni alla griglia o formaggi.

Materie prime del prodotto: Per il giulebbe: ciliegie, vaniglia, cannella. Per la salsa 
agrodolce: ciliegie, aglio, cipolle bianche, olio evo, porro, mele, aceto di mele, 
zucchero, spezie (ginepro/alloro/rosmarino/salvia).

Procedimento di lavorazione: Indicato nelle ricette a fianco.

Luogo di produzione e lavorazione: Collemontanino
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